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Resumo 

O setor de laticínios colabora com o desenvolvimento agropecuário do Brasil por meio dos 

recursos gerados na comercialização dos seus produtos e subprodutos nos mercados interno e 

externo. O Nordeste contribuiu com aproximadamente 11,63% da produção nacional, com 

Pernambuco se destacando como o segundo maior produtor da região tendo produzido por 

volta de 796 milhões de litros de leite, sendo reconhecido pela produção de derivados 

tradicionais da região como o queijo de coalho, requeijão e manteiga, por exemplo. 

Entretanto. no processo de produção de queijo, a partir de cada 10 litros de leite são 

produzidos cerca de 1 kg de queijo e 9 litros de soro. Este soro, também conhecido como 

“soro de leite” ou ainda como “lactossoro” é um líquido de coloração amarelo-esverdeada que 

apresenta na sua composição lactose, proteínas do soro, vitaminas e sais minerais além de 

cerca da metade dos sólidos do leite. Diante desta realidade, este trabalho visa discutir e 

apresentar dados recentes sobre possíveis usos, bem como a importância econômica e 

ambiental de co-produtos originários da indústria de laticínios. Para tanto, foi realizada uma 

pesquisa de literatura em bases de dados nacionais e internacionais (Scielo, Science Direct, 

Scopus, Web of Science), sem a restrição de tempo e/ou idioma. A problemática envolvendo 

o soro derivado da produção de queijo está no fato deste ser um produto com alta demanda 

química de oxigênio, podendo se comportar como uma importante fonte de degradação do 

meio ambiente quando descartado de forma inadequada. Portanto, o destino do soro poderá 

tanto resultar em um atraente impacto econômico, ao ser veiculado para outros processos 

industriais, como também resultar em sério dano ambiental comportando-se como um resíduo 

ameaçador. Neste caso, o emprego de ações adequadas para o gerenciamento deste resíduo 

através do desenvolvimento de alternativas inovadoras que permitam baratear os custos para o 

seu tratamento e/ou sua reutilização, evitando a degradação ambiental em decorrência do seu 

descarte inadequado é importante e estritamente necessário. Para que isto se torne uma 

realidade, a aplicação biotecnológica do soro derivado da produção de queijo em métodos 

fermentativos na indústria agrega benefícios ao processo, pois auxilia na redução dos custos 

de produção, contribui suprindo a demanda por substratos comerciais e ainda torna o processo 

ambientalmente sustentável. Além disso, vários estudos relatam o emprego do soro como 

substrato para fermentação submersa como um interessante modo para se obter substâncias de 

alto valor agregado, tais como: etanol, enzimas, pigmentos carotenoides e gomas xantanas que 

são metabólitos microbianos de grande importância econômica, médica e industrial. Portanto, 

o soro apresenta-se como uma opção de matéria-prima promissora quando aplicado em 
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bioprocessos microbianos. 
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